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The following are daimed: (A) stabilisation and/or improving the perishability of products which may be destroyed by microbia 
agents, comprising treating the surfaces of the prods, and/or environment of the prods, (esp. the surrounding air and/or the 
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Prufungs antra g gem. § 44 PatG 1st geatellt 

@ Verf ahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten 

@ Die vorllegendo Erflndung betrifft sin Verfahren zur Halt- 
barkeitsverbosaerung und/oder Stabillsieriuig von mikrobiell 
verderblichen Produkten, bei dem wfihrend dee Prozesses 
zur Heretellung, VerarbeJtung oder Verpackung der Produkte 
deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, Insbeaonde* 
re die Umgabungsluft und/oder die Oberflachen der unmit- 
telbar oder mltteJbar mit den Produkten in Kontakt kommen- 
den Gerite oder sonstigen Materialien mit elnem oder 
mehreren Proze&hilfsmltteln, wobel daa ProreBhilfsmlttel 
wenlgatena etaen mikrobudd vwkenden Aromastoff enthilt 




Die foloenden Angaben ilnd den vom Anmelder eingerelchten Untoriagen entnommen 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfmdung betrifft em Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabflisierung von 
mikrobieU verderbGchen Produkten, em ProzefihiUsmittel zur Durchfuhrung dieses Verfahrens sowie die Ver- 
5 wendung des ProicBhflfsmittcb zum Beaufschlagen von Oberflachen mikrobieU verderblicher Produkte und/ 
oder deren Umgebung. 

Industriell bearbeitete Nahrungs- und Futtennittel, Kosmetika, Pharmazeutika and andere fur mikrobielle 
Verderbnis anf&Hige Produkte mOssen eine gewisse, nicht zu kurze Zeh haltbarsein, umnach einem Transport 
und Vertrieb flber die Qblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartet 

io daruber hinaus, daB das erworbene Produkt auch nacb dera Kauf oicht sofort verdirbt, sondem, je nacb Produkt, 
einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehalten werden kann 

Unbehandelt warden die meisten Nahrungs- und Futtennittel innerhalb weniger Tage verderben, da sich Pilze 
und/oder Bakterien ungehindert, aflenfalls durch Kuhlung beemtrachtigt, auf einem fur sie ideaien N&hrboden 
vermehren kdnnten. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpuze, z. B. Aspergillus niger, 

IS von Fleiscbprodukten (z. B. Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die Kontamination von GeflQgel 
durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Piize einschlieBIich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositivc und 
Gramnegative Bakterien QberaD vorhanden sind, wo lucht durch besondere, kostspieiige und industriell aus 
akonomischen Erwagungen nicht anwendbare MaBnahmen ein sterfles Umfeld geschaffen wird, mOssen geeig- 
nete GegenmaBnahmen getroff en werden. 

20 HerkOnunlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtennittel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier 
und Zellstof f e und andere verderbliche Produkte mit Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut der Codex 
Alimentarius Liste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 
3 Food Additives Preservatives 3J3 als "synthetische Konservieningsmitter aufgefuhrt und meist in Form von 
chemischen Monosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

25 Die in der erw&hnten Liste aufgefOhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessern die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchern abgelehnt, da 
ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. sch&dtiche EinflQsse, ins beson- 
dere bei wtederholter Aufnahme flber einen langen Zeitraum, nicht ausgescmossen werden kdnnen. 
Nachteilig bei dies en Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmaBig dem Nahrungs mi ttel zuge- 

30 geben werden. Dadurch gelangen relativ hohe Konzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen Kdrper. Die Folge sind die heute vielfach gehfluft auftretenden Reakdonen m Form allergiscber Erkran- 
kungen. 

Eine Alternative zur Konservierung durch 2Uisatz von synthetlschen Konservierungsmitteln ist die thermische 
Inaktivierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Be- 

35 handlung von 30 bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85°C 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensffihigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft nicht oder 
nur sehr unvollstandig beeintraohtigt Eine Pasteurisierung ist aufierdem fur temperaturempfindliche Produkte 
nicht anwendbar oder fuhrt zu einem nicht unerheblichen QualiUltsverlust, da spatestens durch das ohm als 

40 notwendige zweite Thermisieren (bis zu 85° C) der Trischegrad" des pasteurisierten Produktes nachl&fi t Aufier- 
dem sind gerade wertvoUe Bestandteile von Nahrungsmitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B. Vitamin e, 
Aminosfluren und viele phannazeutische Wirkstoffe, thennolabD, so daB sich eine thermische Behandlung unter 
den Qblichen Pasteurisierungsbedingungen verbietet 
Eine weitere MGglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 

45 Stickstoff oder CO2 luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z. B. bei 
gemahlenem Kaffee gehandhabt wird Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fflr viele 
Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der Erfmdung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
mikrobieU verderbuchen Produkten, bei dem wanrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Ver- 
so packung der Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/ 
oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerfite oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhUfsmittein bereitzustellen. Hierdurch soil insbesondere 
die Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von Nahrungs- und Futtermitteln, Kosmetika, Pharmazeutika 
und andere n, von Verderbnis bedrohten Produkten ermdglicht werden, ohne daB synthetische Konservierungs- 

55 mittel in diese behandelten Stoffe eingemischt oder eine Pasteurisierung bei Tempera turen von 70 bis 85° C 
angewendet werden mufi. Ebenso soil eine Herabminderung der eingesetzten Mittel zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und Stabilisiening erreicht werden 

EifindungsgemaB wird diese Aufgabe durch ein Prozefihilfsmittel, welches wenigstens einen mikrobizid 
wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe, enthait 

60 Die voriiegende Erfmdung betrifft ferner ein Prozefihilfsmittel, das dadurch gekennzeichnet ist daB es 
wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe enth&It 

Schliefitich betrifft die vorUegende Erfmdung auch die Verwendung des ProzeBhilf smittels zum Beauf schlagen 
von Oberflachen mikrobieU verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmierens, Emulgierens, TVennens, Reinigens, Sprflhens, Vernebems, Vergasens und Schneidens. 

55 Die in den erfodungsgemfifien Prozefinflfsmhteln enthaltenen Aromastoffe sind ausschliefilich natOrliche 
oder naturidentische Aromastoffe, die gemaB FEMA als richer (GRAS - Generally Recognized As Safe) 
anerkannt sind. Bd der erwihaten Liste handelt es sich urn FEMA GRAS Flavour Substances lists GRAS 3-16 
Nr. 2001 —3834 (Stand 1993), die natOrliche und naturidentische Aromastoffe auffOhrt die von der amerikani- 



2 



DE 196 12 340 Al 

schen Gesundheitsbehdrde FDA zur Verwendung in Nahrungsmitteln zngelassen and (FDA Regulation 21 CFR 
172515 fur naturi de n t i sc h e Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 
21 CFR 18230 fQr naturliche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Nor- 
men erfQDenden Aromastoffe dOrfen •quantum satis* eingesetzt werden, d h, tie dflrfen bis zu der Hochstkon- 
zentration im Nahrungsmittei enthalten sein, in der sie nocb keine genichiiche oder geschmackliche Beeintrach- s 
ugung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemafi FEMA aufgeftthrten Aromastoffe 
decken sicfa weitgehend mit den in der entsprechenden europaischen Norm COE enthaltenen Stoffen. 

ErfindungsgemaB dOrfen auBerdem die gem&B Artikel V European Community Directive Flavourings 
(22D&88) als "NAT** Hassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemfiB der zuvor 
erwahnten FEMA GRAS-Uste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten Vorausset- to 
zungen als naturidenusch zu deklarieren sind, z. B, wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit 
einem naturfichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vortefl der erfindungsgemafien ProzeBhilfsmittel ist dafi es aufgrund seiner in der FEMA 
GRAS-Uste aufgeftthrten und von der US-Gesundheitsbehdrde FDA, der wohl kritischsten GesundheitsbehBr- 
de Qberhaupt, als unbedenklich anerkannten Bestandteile im 'quantum sauV-Konzentrationsbereich ohne wei- is 
teres Nanrungsmitteln zugesetzt werden kana 

Ein weherer besonderer Vorteil fiegt darin, dafi die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der 
behandelten Produkte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Eraulgier- und 
Reinigungsmittem, Spruhmitteln, Veroebclungsmitteln, gasphasenaktiven Mitteln, WarmeQbertragungsmitteln 20 
sowie Schneid- oder TVennmitteln eingesetzt Ebenso kdnnen die ProzeBhflfsmittel als Zusatze zu den genannten 
Mitteln eingesetzt werden. 

Es ist erfmdungswesentlich, dafl die ProzeBhilfsmittel nicht den Nanrungsmitteln beigegeben werden bzw. mit 
diesen vermischt werden. Vielmehr werden nur die OberflAchen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittei mit den 
ProzeBhOfsmitteln beaufschlagt Dies kann dadurch geschehen, daB die Nalirungsmitteloberflachen bzw. 2s 
Schnittflachen direkt mit den ProzeBhflfsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch radglich, die 
Obcrflachen von Geraten. Produktionsmaschinen, Verpackungseinrichtungen, Transporteinrichtungen, Verpak- 
kungsmateriaBen sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeBhilfsmittel zu versetzen. 

Es ist erfindungsgemaB Qberraschend, dafi die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bei Anwen- 
dung geringer Konzentrationen auftria Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittei wild 30 
bei deren Beaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fur die Umgebungsluft werden nur 0001 bis 1 0 g/m 3 Luft 
beispielsweise eingesetzt Far die Oberflfichen von Geraten werden sogar nur 0,000001 g bis 0,1 g/cm 2 Oberflft- 
che verwendet " * 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 
0,001 Gew.-%.Hingegen werden nach dem Stand der TechnikregelmaBigOJ bis3Gew.-% Konservierungsstoff 3$ 
in den Nahrungsmitteln vorhanden sein. Trotz dieser auBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB 
Qberraschend, daB gegenflber herkomzniich konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsverlangerung von 
bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonden hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nah- 
rungsmittei aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. 40 
-verbesserung bei erfaOhter Produktqualitat zu erreichea 

Diese Wirkung ist urn so Qberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten 
Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden Iiegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeB- 
hilfsmittel und Konzentrationen so auszuw&hlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugswei- 
se unter 15 Minuten Iiegt 45 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkfimmlichen Konservierungsstoffe, moglichst lange, d. h. Qber 
Wochen und Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszehen der erfin- 
dungsgemaB eingesetzten ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenQber den nach dem Stand der Technik mit 
herkdmmlichen Konservierungsstoff en bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmitteln signifikant 
erhfiht ^ 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppe der 
Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Sluren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertraglichen 
Salze, etherischen Olen und Pfianzenextrakten. 

Bevorzugte Ausfuhrungsformen der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aro- 
mastoffe, die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 5s 

L Alkohole: 

Acetoin (Aoetylmethyicarbinol), Ethylalkohol (EthanolV Propylalkohol (1 -Propanoic iso-Propylaikohol 
(2-Propanol.IsopropanolX Propylenglykol, Glycerin, 

Benzyialkohol n-ButyialkohoI (n-PropyicarfainoIi iso-Butylalkohol (2-Methyl-l -propanol), Hexylalkohol 60 
(Hexanol), L-MenthoL Octyialkohoi (n-OctanoQ, Phenytethylalkohol (2-PhenylethanoI), Zimtalkohol (3-Phe- 
nyi-2-propcn- -01), a-Methyibenzylalkohol (1-PhenylethanolX Heptylalkohol (Heptanol), 
n-AmyUikohol (1-PentanoI), iso-Amyialkohol (3-Methyl- 1 -butanol), Anisalkohol (4-MethoxybenzylalkohoI, 
p-AnisalkohoI), QtroneUol, n-DecytalkohoI (n-DecanolX Geraniol (J-y-Hexenol (3-HezenolX Hydrozimtal- 
kohol (3- Phenyl- 1 -propanol), Lauryialkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidoi Nonadienol (2^-Nonadien- 65 
1-01X Nonylalkohol (Nonanol-l), Rhodinol, Terplneol Borneo!, Oineol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol 
(CuminolJ 1 -Phenyl- 1 -propanol, lO-Undecen-1-01, 1-HexadecanoL 
O. Aldehyde: 
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Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, Iso-Butyialdehyd (Methyl- 1 -propanal), CStral, QtroneUaJ, n-Capri- 
naldchyd (o-DecanalX Ethytvaniliin, FufnroJ, HeEo tropin (Pipcronal), Hcptyialdthyd (HeptanaQ, Hexylal- 
dehyd (Hexanal} 2-Hcxcnal (f^PropyiacroleinX Hydrozimtaldehyd (3-PhenyH-propanal), Lauryialdebyd 
(DodccanalX Nonylaldehyd (n-Nonanaty Octylaldehyd (n-Octanali Phcnylacctaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
han), Pro pio naldchyd (Prop anal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phcnytpro penal), Pcrillaaldehyd, Cuminaldchyd 
HLPhcnolc: 

Thymol MethyleugenoL Acetyleugenol Safrol Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol Metbykhavicol 
(Estragol; 3-4-MethoxyphenyM-propen)t Carvacrol a-BisaboloI, Foruesol, Anisol (Methoxybenzol), Pro- 
penyiguacthol (5-Prophenyi-2-€thoxyphenol). 

IV. Acetate: 

iso-Amylacetat (3-MethyH-butylacetat), Benzylacetat, Bcnzyiphenylacetat, n-Butylacetat, Gnnamyiacetat 
(3-Phenylpropenylacetat), Gtronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleugenol), Ger- 
anylacctat, Hexylacetat (Hexanyiethanoatji Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Unarylacetat, 
Octylacetat, Phenylethyiacetat, Terpinytacetat, Triacetin (GlyceryltriacetatX Kaliumacetat, Natriumacetat, 
Natriumdiacetat, Calctumacetat 

V. Sfiuren und/oder dercn physiologisch vertrSgUche Sake: 

Essigsaure, Aconhsaure, Adipinsaure, Ameisensfiure, Apfebflure (l-Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, 
Hydrozimtsfiure (3-PhenyM-propionsSurei Pelagonsiure (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxypropion- 
s&ure), Phenoxyessigsflure (GrykolsaurephenyletherX Phenyiessigsaure (a-Toluolsfiure), Valeriansaure 
(PentansaureX iso-Valeriansaure (3-MethyibutansSure)L Zimtsaure (3-Phenylpropensaure), Gtronensaure, 
Mandelsaurc (HydroxyphenylessigsaureX Weinsaure (23- Dihydroxy butandisSure; 23-Dihydroxybernstein- 
sSure), Fumarsaure, Tanninsaure. 
VL Ester: 
Allicin. 
VILTerpene: 

Campber, Limonen, p-Caryophy Hen. 
VIILAcetale: 

Acetal Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacctai, Acetaldehydphenethylpropylacetai Zimtal- 
dehydethylenglyoolacetai Decanaldimethytacetal Heptanaldimethylacctal, Heptanalglycerylacetal, Benzal- 
dehydpropylcnglykolacetal 
DC Polyphenol 

X. Etherische Ole und/oder alkoholische, giykolische oder durch COrHochdruckverfahren erhaltene Ex- 
trakte aus den im folgenden auf gef Ohrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohero Anteil an Alkoholen: 
Melisse, (Coriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitronc, Lemongras, Melisse, Gtronella, Lunette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estra- 
gonundPiment; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acctatem 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estenu 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenem 

Pfeffer, Pomeranze, KQmmel, DO], Zitrone, Pfeffenninz, Muskatnufl. 

Sofem das ProzeBhilf smittel nur einen der genannten Aromastoffe enthilt, kommen Isopropanol und Ethanol 
nicht zum Einsatz, Oberraschenderweise hat sich gezeigt, daB eine (Combination von mindestens zwei der 
angegebenen Aromastoffe eine wcitaus griBere Wtrkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz, 

Die meisten der in der GRAS FEMA-liste aufgefflhrten Aromastoffe sind nicht wasseriOsIich, d. h. hydro- 
phob. Werden sie in haupts&chlich fetthaltigen Nahningsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres lipophilen 
Charakters direkt ohne LOsungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ 
gering. Um in den meistens hydrophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder Pharxnazeutika ihre 
Wtrkung entf alten zu kdnnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasseridslichen Losungsvermittler 
eingesetzt Um dem Anspruch dieser Erfindung, gesundheitlich unbedenkliche ProzeBhilfsmittei zur Verfflgung 
zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschlieBlich fflr Nahrungsmittel zugelassene Losungsvermittler-Aroma- 
stoffe, z. B. Alkohole verwendet 

Die Anwendung der ProzeBhilfsmittei erfolgt unverdQnnt und/oder in wasserloslichen VerdQnnungen mit 
Wasser und/oder lebensmittelzulassigen Losemitteln (z. B. Alkohole) und/oder in fettloslichen VerdOnnungen 
mit Pflanzen- (Fett)0len, 

In den errmdungsgemfiBen Prozefihilfsmitteln konnen z. a gut wasserlosliche Alkohole, bevorzugt in Konzen- 
trationen von 0,1 bis 99 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhilfsmittei, in Verbindung mit anderen Aromastoffen 
eingesetzt werden. Die erfindungsgemABen ProzeBhilfsmittei enthalten vorzugsweise weniger als 50 Gew.-% 
Ethanol Isopropanol oder Benzylaikohol oder eines Gemisches dieser Stoffe, Besonders bevorzugt ist es, wenn 
der Anteil der genannten Alkohole bei weniger als 30Gew.-%, insbesondere weniger als 20 Gew.-% Uegt 
Sofern ProzeBhilfsmittei eingesetzt werden, die Benzylaikohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff 
enthalten, ^nn der Anteil an Benzylaikohol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. Oberraschenderweise haben 
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die ProzeBhilfsmittel, die beispielsweise dot 20 Gew.-% Ethano! oder Isopropanol in Verbindung mh AromaaJ- 
dehyden and -phenolen in Konzcntrationen im Promillbereich enthalten, cine sehr stark fungizide und bakterizi- 
de Wirkung; sogar ProzeBhOfsmittei, die 1 Gew.-% der genannten wasserioslichen Alkohole in Verbindung mit 
weniger als 3%0 Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergflrt sicfa, daB die erfindnngsgemflBen ProTf Bhilfemtttel Qberraschende mikrobizi- 5 
de Wirkungen auf das Umfcid der Production bzw. des Produktionsprozesses haben. 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhilfsmittel fQr die Produktion in Nahrungs- and Futtermit- 
teln, Knsmttika, Pharmazeutika, Farben, Papier und/oder Zellstoff en. 

In besonders bevorzugten AusfQhrangsfonnen werden die ProzcBhilfsmittd zur Haltbarkeitsverbesserung 
und Stabffisierung von aus der folgenden Gruppe ausgewfihlten Nahrungsmitteln verwendet: 10 
Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulver, Getrajiken, diatetischen Lebcnsmitteln, Essenzen, 
Feinkost, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, GewGrzen, Mehl, Mar- 
garine, Obst und GemQse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemflse, Sauerkonserven, Starkeproduk- 
ten, SQBwaren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, GeflQgel 
und GefJugelprodukten, Olen, Fetten und 61- oder fetthaltigen Produkten, " iS 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis anMigen Produktes, beispiels- 
weise eines Nahrungs- oder Futtermittels, z. R auf Masdunenteilen, die in Kontakt mit dem zu be- oder 
verarbeitenden Produkt stehen, oder in der Luft Duron den direkten Kontakt mit der Oberflache des fur 
Verderbnis anfiUOgen Produktes wirken sie aucb dort, d. h, sie entfalten ihre Wirkung auf der Oberflache oder 
bei Eindringen in das Produkt in diesem sclbst 20 

Der besondere Vorteil des erfindungsgemfiBen Prozefihilfsmittels ist daher, daB es einersehs zuveriassig 
dekontaminiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Puze ein* 
schiiefilich Hefen und aucb VTren erwiesen hat, wlhrend es andererseits fur den Konsumenten des Nahrungsmit- 
tels keine Gefahr darstellt, da es fQr diesen vollkommen unscbfidlich ist und keinerlei mikrobizide, technologi- 
sche Nachwirkung im Nahrungsmittei besitzt, denn die mikrobizide Wirksamkeit berieht sich auf das Produk- 2s 
uonsumf ei<t das durch die erMndungsgemlBen MaBnahmen von kontaminierenden Mikroorganisraen befreit 

Das erfindungsgem&fie ProzeBhilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontaminatton der geschmierten Teile und darait indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung der Produkte, die mit 
diesen Teilen in Kontakt stehen, dient 

Erfindungsgeraafi kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Emuigier-, Trenn- oder Reiiugungsmittel sein. 30 
Solche MitteJ dienen der Emulgierung und/oder Reinigung und damit aucb der Dekontamination von Fl&chen, 
Gegenstandea Maschinen, Einrichtungen, Gerftten, Schneidflachen oder •vorrichtungen, Transportvorrichtun- 
gen und &hnhchem. Es kann aufierdem zum Dekontaminieren und Retnigen von Nahrungsmitteln, Rohstof fen, 
Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier, Zellstoff, Vieh, Geflugel, Fisch und AbfaUen verwendet werden. 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel kann darQber hinaus ein Spruhmittel sein. Ein solches SprQhmittel 35 
enndglicht eine FeinverteQung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, Transportvor- 
richtungen, Schneidvorrichtungen, Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fQhren, dafi unmittelbar nach 
dem Schneid- bzw.Trennvorgang und/oder Verpackungs-Poitionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch 
eingeschlossenes SprQhmittel in einem Klima mit dekontaminierenden und/oder haJtbarkeitsstabilisierenden 
Eigenschaften aufbewahrt werden. Vernebel- bzw. verspruhbare AusfQhrungsformen sind daruber hinaus we- 40 
gen des vergleichsweise geringeren Bedarfs sehr kostengunstig. 

Ebenso kann das SprQhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. & TO ten, Kartons oder flhnliches eingebla- 
sen bzw. versprQht/vernebelt werden, um so das darin verpackte Produkt linger hahbar zu machen. 

Die Spruhmittel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kuhlung, Lttftung, Frischluft) an 
hygienischen Schwachstellen (z. B. Kflhlstrecken) vemebelt werden zu kfinnen, um so mit die Keimzahi zu 45 
verrizigern, ohne dafi das dort arbeitende Personal Schaden nimmt 

Ebenso kfinnen die ProzeBhilfsmittel zum AufsprOhen auf Nahrungsmittelfl&chen oder Schnittflachen einge- 
setzt werden, um die auf den Nahrungsmitteln befindlichen Yerderbniserreger zu elimimeren oder zu reduzie- 
ren. 

Ferner kdnnen diese SprQhmittel in Transporteinrichtungen, Lager und KQhlr&umen und ahnllchem einge- so 
setzt werden. 

In einer weiteren AusfOhrungsform ist das erfmdungsgemiBe ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-akuves Mittel, 
das der aknven Dekontanunierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlosse- 
nen System en, wie Verpackungen, Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerr&umen und 
ahnlichem dient Von der Wirkung des Gasphasenmittels profitieren sowohl das verpackte, im Container 55 
enthaitene, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Luft und das jeweilige Umfeld. 

Das erfindungsgem&fie ProzeBhilfsmittel hat sich aufierdem als ein gutes Wfirmeabertragungsmittel erwiesen. 
Mit WarmeObertragungsmittel sind Kfihl-, Heiz- und Warmemhtel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsyste- 
men von flussigen Kfihk Heiz- und Wannesystemen als dekontaminierende Zusfttze verwendet werden kflnnen. 
Sie werden dabei wifirigen oder dligen System en zur Vermnderung eines Wachs turns von Mikroorganismen in so 
den FtQssigkeiten zugef flgt um z. B. bei Leckagen von Kflhlungen eine Kontaminadon zu verhindera 

In elner besonders bevorzugten AusfOhrungsform ist das erfindungsgem&fie ProzeBhilfsmittel ein Schneid- 
oder Trennmittel fur Schneidmesser und/oder Schneidvorrichtungen aJler Art und fur alle verderblichen zu 
schneidenden Produkte, um die Kontaminierung der Schnitts tellen zu verhindera. 

In der Nahrungsniittelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. IrennsteUen von Nahrungsmitteln Kontamina- 65 
tionen durch Gram-negative oder Gram-positive Erreger, SchimmeJpUze, Hefen und and ere mdgliche Verderb* 
niserreger auf, die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getrennten Produkte z.T. erheblich beeintrachtigen 
kfinnen und damit sowohl gesundheitliche als auch Okonomische Schfiden verursachen. Die Kontamina tionen 
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werden durch Rohstoff e, Produkt/Rohstoffrestc, Personal durch Maschinentefle oder betriebsbedingte Prozesse 
oder d urch die Loft eingetragen. 

Herkflmmlicherweisc werden daher bis heute entweder die gesennittenen bzw. getrennten oder zu schneiden- 
den bzw. zu trennenden Nahrungsmittd pasteurisiert bzw. tfchnhch behandeU, umsiezu dekontaminieren und 

5 damit haltbarer zu machei*, oder mit Konservierungsstoffen versetzt Wie oben bereits erwahnt, bt jedoch eine 
thermische Behandlung nicht in jedem Fall mdgtich oder zulassig und fflhrt outer Umstanden zu einer Venninde- 
rung der QuaUtat des Produktes, 

Eine flanJderende Mafinahme zur Verbesserung der Haltbarkcit von Nahrungsmitteb 1st die Reinigung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit chemischen Desinf ektionsmitteln, die der Biozidregelung untertiegt Diese 

to Stoffe and mehr oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel Qbertragen werden. Die cfaemiscbe 
Desinfektion ist jedoch eine diskontinuieriiche MaBnahme, die pragma tisch nur zu bestimmten Produktionszei- 
ten an Maschinenteilen und im Umfeld eingesetzt werden kann und nacfa deren DurchfQhrung ein NachspQlen 
mit Wasser zur Entf ernung der Restsubstanzen erforderlich ist 
Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregem nicht gewahrieistet 

15 Im Stand der Technik bt daher versucht worden, die Maschmenhygiene durch bessere Reinigungsfahigkeit 
oder durch Instaliationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfreier Luft zu 
optimierea Erf ahningsgemaB hat dies jedoch nicht eine erhohte Haltbarkeit von gesennittenen bzw. getrennten 
Nahrungsmitteln bewirkt oder ist okonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 
Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, dafl durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie 

20 Ganzteig-, Vollkora-, WeiB-, Misch- oder Toastbrot und ansctuieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnitt- 
brotes im Gegensatz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie Ucgt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen, 
Durch die heute meistens durchgefQhrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder 
Mikrowellengeraten bei einer Kerntemperatur von 60 bis 90*0) verlangert sich die Haltbarkeit von Brot 
normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwendung normaier dampfduichlassiger Polyethyientfl tenverpackun- 

25 gen. Andere Folien, z. B. aus Polyp ropyl en, die jedoch wesentiich teurer sind, kOnnen wegen ihrer geringeren 
Dampfdurchlassigkeit eine langere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterfcunststoffen und einer 
eingegebenen stickstoffhaltigen Atmosphfire f (three zu noch lingerer Haltbarkeit All diese MaBnahmen sind 
jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fur teure Spezialprodukte und -markte einsetzbar und fQhren z. T. zu 
erhebfchen Qualit&tsveiiusten des Schnittb rotes, z> & durch Kondensatbildung in der BrottQte, zu weiche 

30 Brotkonsistenz oder zu frQhes Austrocknea Diese MaBnahmen Ifisen alle nicht die eigentlichen Ursachen der 
Kontamination durch den Schneid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder 
an der Maschine vorhandenen mSglichen Verderbniserreger durch die Schncidvorrichtung, z. R die Schneid- 
blatter, in das Nahrungsmittel eintragt bzw. darin verteilt 
Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden Oblicherweise entweder rnineralische Zusammensetzungen, die in 

35 vtelen Landera nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche SchneidOle eingesetzt, die oft bereits schon in sich 
kontaminiert, d. h. bakteriell belastet sind. Siehe z. B. G. Schuster: Investigations on mould contamination of 
sliced bread. Backer & Konditor 27(1 H S. 345-347; G. Spichen Die QueUen der direkten Konuunination des 
B rotes mit Schimmelpuzen; Das Schnetddl als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 
32(4>SL91-94w 

40 FQr ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontaminatton der mit dem Nahrungsmittel in Kontakt 
stehenden Maschinenteile wahrend des Schneidprozesses eriaubt und dadurcb eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erfuidungsgemaBe Schneid- bzw. 
Trennmittel bef riedigt wird. 
Das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel ist flberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder 
45 getrennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren 
untertiegen kann. Dies trifft zB.fQr Zellstoff e und Papier zu, besonders aber fur Nahrungs- oder FuttermitteL 

In einer bevorzugten AusfOhrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel zum Schneiden oder 
Trennen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, 
Obst und GemQse und Produkten auf Grundlage von Obst und GemOse, SQBwaren, Starkeprodukten, Teigwa- 
50 ren, Fleisch- und Fleischwaren, KAseprodukten, Geflflgel und GeflQgeJprodukten geeignet 

Handelt es sich bei dem erxmdungsgemaBen ProzeBhilfsmittel urn ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum 
Schneiden von Brot), so kann dieses auf Qblicher Pflanzendl-Fett-Wachsbasis unter Z os atz von mikrobiziden 
ProzeBhilfsmitteln auf der Basis von Aromastoff en bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. a 
fur die Anwendung in der Fleischwarcn-Induatrie) kann vorzugsweise crfmdungsgemafl ausscblieBlich aus einem 
55 oder mehreren Aromastoff en bestehen. m 

Den PflanzenOlen, -wachsen und -f etten kdnnen auch naturiiche Emulgatoren, z. a Leatnine in einer Konzen- 
tration von t bis 25Gew.-<H>, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht Beispielhafte 
Emulgatoren sind Lecithine, Zitronensauremonoglyceride, Diacetyiweinsaure, N-Acety!phosphatidylethanola- 
min, Phosphatidylinositol Phosphatidylserin, Phosphaddsluren, Phosptatidyicholia Wird das erfindungsgemaBe 
eo Schneid- bzw. Trennmittel jedoch als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden Pflanzenfile, Pflanzen- 
fette und Pflanzenwachse mit ungesattigten und gesftttigten Ctc-CirFettsauren, die ebenfafls eine Viskoatat 
von ca. 10 mPas (20°Q bis ca. 500 mPas (20 P C) haben, verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte 
Schneid- und Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhfiltnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder 
m Trennemulsion (-milch) angewendet werden. ...» . . . 

In der Praxis wird das ernndungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel auf mlndestens die In Kontakt nut dem 
Schnittgut stehenden MaschinenteUe aufgebracht, urn diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfanrungs- 
gcmaB in Dosierungen von t -20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der verwendeten 
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Schneid- bzw. Trennvomchtung and dem Schnittgut abhingig 1st 

Die Schneid- and Trennmittel werden meistens aaf die Schneid- bzw. Trennvorrkhningen aufgebracht, z, B. 
bcim Brotscnneiden auf K>«^^er«yhfih<»nq4inMflmn«^nn<»n aufgesprQht, mit denen z. B. Schnittbrot anschfie- 
Qend geschnitten wird ErfrndungsgemaB werden dabei TeQe der SchneMvorrichtungen, z. B. KreisteUermesser, 
Band-Sheer (rotierende Bandsagen), elektrische oder mechanische Messer oder Messervorrichtungen, elektri- 
sche oder mechanische Sagen oder Sagevomchtungen, elektrische oder mechanische Kettensfigen oder Vor- 
richtungen benetzt, so dafi das Schneid- bzw. Trennmittel auf dem entsprechendeo MaschinenteQ sowie auch auf 
der durch das Schneiden oder Trcnnen entstandenen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken 
kann. 

Die vorteilhafte Wirknng der erfindungsgemaBen Schneid- and Trennmittel fiufiert sich in einer verUngerten 
Haltbarkeit des Schnittgutes, z. & von Schnittbrot Sic beruht nicht zuletzt darauf, dafi das Schneid- und 
lYennmhte] die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die Ueferen Schichten des geschnittenen 
Nahrungsmittels dekontaminiert und zwar durch die im Schneidol enthaltenen Aromas toff e. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken daruber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten 
Aromastoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der 
Verpackung des Nahrungsmittels, wenn dieses nach den Schneidprozefi z. B. in eine Folienverpackung verpackt 
wird. 

Dieser Prozefi der Dekontamination des Schnittgutes nach dem eigentlicben Schneidvorgang kann durch eine 
schwache thermische Nachbehandlung des Nahrungsmittels ohne Qualitfitsverlust desselben in der Verpackung 
unterstutzt werden. So wird z. B. Brot nach dem Schneiden in Poiyethyienfolien verpackt und anschiiefiend z. B. 
mittels MikroweOe innerhalb von 10 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Kemtemperatur von zwischen 30*C und 
50° C gebracht oder bis zu einer Stunde bei 30° C bis 50°C Kemtemperatur mennisch behandelt, wodurch der 
dekontaminierende Effekt des Schneid- bzw.Trennmitteb verstlrkt wird 

Der vorteiihafte Effekt der Schneid- bzw. Trennmittel kann z. T. erheblich erhfiht werden, wenn die Auf trags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verbessert oder neu entwickeit werden, dafi eine intensive Benetzung des 
Nahrungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt So wuro'e z. B. in Venuchen zum Brotscnneiden das 
ICreisteUerschneidblatt mit separaten Nutfuhrungen und RiQen versehen, so dafi em grundlicher und intensiver 
Auftrag von Schneid- bzw. Trennmittel mOglich war. 

Die folgenden Beispiele erlftutern die Erfindung. 

Vergleichsbeispiel 

Im Stand der Technik 1st bereits bekannt, dafi Ethanol und Isopropanol in hohen Konzentrationen (75 Gew.-% 
bis mehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind Additive mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanoikonzen- 
tration sind jedoch mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanoikonzentration sind jedoch zum einen 
wegen der Gefahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer leichten Entflammbarkeit, zum anderen auch aus 
grundsatzuchen Erwagungen, z. B. im Hinblick auf ehemaUge Alkoholiker oder Kinder, eher unerwOnscht 
Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanolkoozentratioa auf 20 Gew.-%, bezogen auf das Prozefihilfs- 
mittel, oder weniger, so lafit sich keine bakterizide oder fungizide Wirkung mehr nachweisen, wie in der 
nachfolgenden Tabelle gezeigt wird 
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TabeUe 

Mikrobizidc bzw. fungizzde Wirkung von Ethanol and Isopropanol 1 





*5tanh Aureus 

Einwirkzeit 1 Std 


Asd Niaer 
Einwirkzeit 1 Std. 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20 Gew.-% 

Wachstumskontrolle 


RF^ 
RF3.4 

log KBE 3 : 7,5 


RF0.5 
RFO 

log KBE: 5,4 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 

Wachstumskontrolle 


RF7.0 
RF7.0 

log KBE: 7,0 


RF5.4 
RF5.4 

log KBE: 5,4 



1. Die Ergebnisse wurden mittels eines quantrtativen Suspensionsversuches 
erhalten (siehe Kapttel Material und Methoden*. 3.2). 

2. RF (Reduktionsfaktor): log Ausgangskelmzahl abzflgBch log Anzahl 
Qberiebender Keime. 

3. KBE: Koloniebildende Bnheiten 



Beispielel-5 

Die Effektivit&t von ProzeBoflfsmitteln wurde in verschiedenen Versuchen getestet rfierbei zeigt sich, daB 
diese eine Verbesserung der Haltbarkeit und der Stabilisierung Obeiraschenderweise bewirken, wenn sie als 
Schneidmittel, als Sprfmmittel, als Rcinigungsmittel als Trennmittcl cingesetzt werden. Die Anzahl der verderb- 
niserregenden Keime auf Scfaneidfl&chen, Transportfl&chen oder Schnittflachen konnte so stark reduziert wer- 
dea Gleichzeitig wurde die Haltbarkeit z. B. von Wurst urn 30% gegenQber einer herkdmmlichen Konservie- 
rungverlangert 

Am Beispiel von Brot wird durch BesprOhen von Brotlaiben und Scheiben des B rotes mit Sc hnei dmittel durch 
Aufspruhen des ProzeBhilfsmittels auf die Flachen derSchneidmesser die Haltbarkeit signifikant verbessert 

Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werden, daB beim Veraebeln eines ProzeBhilfsmittels der 
Gehalt an Schimmeipilzen pro m 2 Luft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wurde ohne 
zusatzliche Zugabe von Konservierungsmitteln in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich verbessert 

Beispiel 1 

Einsatz eines ProzeBhilfsmittels als Schneidmittel fur Schneidmesser und als SprOhmittel fur Transport- und 
Ftirderbander in der Fleischer ei. 

Verfahrensbeschreibung 

a)-c) untersucht die Keimzahl von Saurebildnera wie Lactobacillen. Zur Bestimmung dieser Keimzahl 
wurde die Qbliche Labortechnik als Verdunnungsreihe und GuBagar angewendet 
Verwendeter Nahrboden MRS agar (OXOID) _ 
d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wirkung auf der Oberflache von Wurst wurde das Abklatscn- 
verfahren angewendet 

Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minuten Einwirkzeit (nach BesprOhung mit HIQProSlice, eingetrage- 
ne Marke der Schflr in Process GmbH), nach Abkfihlung und vor dem Verpacken bestimmt 
Nfihrboden fur Gesamtkeimzahl: RODAC mit TSA, TW 80 und Lecithin. 
Oberflache: 25 cm 2 

Probebeschreibung 

Als Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewShlt 
Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2—3 Wochea 
Rostbratwurst wird wie folgt produziert: 

8 



DE 196 12 340 Al 

Fleisch and Fett werden im Cutter geschnitten und mit Zutaten vennischt Nach Binfrfflfn in den Dann wird die 
Wurst bei 75°C gebrQht Nach Ablculiiung werden die Produkte zu je 3 Stuck vakuumverpackt 

Probenrj Beschreibung Probe 

5 

1 Rostbratwurst Nullprobe 

2 Nullprobe + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

3 Anlage mit ProSlice dekontaminiert 

4 wie 3 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

5 wie3 + l%ProS0ceaI$Additiv 10 

6 wie 5 + ProSlice auf AuBenhaut ( 1 g/1 000 g Wurst) 

7 wie 3 + 3% ProSlice alsAddhiv 

8 wie 7 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

Ergebnisse t5 

a) Die Haltbarkeit eines Products, wenn angewendet als Addiuv. 

Keimzahl Lactobatillen /g ^ 

Probennr. Tag1 ' Tag 7 Tag 14 

1 100 31000 2.100.000 * 

5 200 26.000 5.000.000 

7 100 40.000 5.000.000 

30 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel auf der AuBenhaut des Produkts. 

Keimzahl Lactobatiilen/g 35 

Probennr. Tag 1 Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 <° 

4 <100 2.700 450.000 

6 <100 19.000 1.100.000 

8 < 100 18.000 1.200.000 45 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel auf Oberflachen dtrekt im Kontakt mit 
demProdukt so 

Probennr. Tag1 Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 M 

3 200 5.500 800.000 

d) Die Keimzahl nach Besprfihung auf der AuBenseite des Produkts. Vorher (Probe I). 60 
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Probennr. 



Gesamtkeimzahl/2 GesamtkeimzahI/2 
5 cm 2 vortier 5cm 2 nach10 
Minuten 
Eifiwirkzeit 



1 



120 



95 



2 



65 



Kein Wachstum 



6 



4 



Rasenwuchs 



110 



Kein Wachstum 
Kein Wachstum 



8 



18 



Kein Wachstum 



Kommentarzu: 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 

Die Tabelle zeigt daB das ZufQgen von HlQProSIice auch in erhebiichen Mengen keinen EnfluB auf die 
HaltbarkeitsverUngerung hat Das HlQProSIice hat keine konservierende Wirkung, wenn es als Additiv 
zugerugtwird. 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel an der AuBenseite des Produkts. 

Die Tabelle zeigt daB durch das BesprQhen der Wurst mit 1 g pro 1000 g Produkt sich eine Haltbarkeitsver- 
besserung ergibt 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittel auf Oberflachen dire let im Kontakt mit 
dem Produkt 

Die Tabelle zeigt daB durch das BesprQhen der Oberflachen und Gerftte sich eine Haltbarkeitsverbesse- 
rung ergibt 

d) Die Keimzahl nach BesprOhung auf der AuBenseite des Produkts. 

Durch das BesprQhen der Wurstoberflache ergibt sich eine Keimzahlreduzierung von RF log von mindestens 
2 innerhalb 1 0 Minuten. 



Technologische (Nach-)Wirkung von ProzeBhQfsmitteln zuzn SprGhen am Beispiel eines SprQhmittels/ 
Schneidmittels zum Schneiden und BesprQhen derTransportvorrichtungen bei der Produktion/Zerlegung von 
GeflOgelfleisch. 

Ergebnis der PrQfung von HIQ Pro Chick (1%-ig) auf die Aufhebung eines bakteriziden/bakteriostatischen 
Effekts (sya mikrobiologisch-technologische Nachwirkung) nach Kontakt mit GeflQgelprotein in Anlehnung an 
die Methode B 423. BGA nach E Petermann und G. Ceray. 

Untersuchungsmaterial: 

1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat eingetragene Marke der Firma Schur in Process GmbH, Mdnchenglad- 
bach 

Untersuchungsmethode: 

B IV 423. BGA, Mikrobiologisches MeBverfahren; Agar-Diffusionstest 
DurchfOhrung: 

Vom eingesandten Material wurde zunachst eine 1 %-ige VerdQnnung in einem Lysat aus einem Hahnchenbrust- 
filet Fa. Wiesenhof, HKL— A mit einem Proteingehalt von 30 g/1 (Biurett-Methode) hergestellt Diese Mischung 
wurde fQr 18 Std. bei 6° Cinkubiert Am nfichsten Tag wurde diese Mischung mit 10 |d, 50 ul und 100 ul in einen 
CASO-Agar mit pH 7,0 pipettiert, in den Sporen von Bacillus subtilis BGA-Stamm (DSM 614) eingegossen 
waren; AnsaU je 3 Vertiefungen. . 
Nach einer 2-stQndigen Vordiffusion bei 4°C wurden die Platten mit den Bacillus-Sporen 3 Tage bei 30° C 
bebrQtet und auf Hemmhdfen kontrolliert 

Als positive Kontrolle dtente fOr den BadBusstanun ein Antmiodkumpiattchen * als Wachstumskontrolle 
wurde em ledigUch mit Sporen versetzter Agar benutzt 

Zusfttdich wurde das HIQ Pro Chick in obigen Mengen sowohl als konzentrierte, 10%-lge und 1%-ige Lftsung 
ohne Proteinkontakt auf Hemmwirkung gegen den Bacillus subtilis untersucht Dieser Ansatz wurde an 2 
verschiedenen Tagen durchgefOhrt 

Untersuchungsergebnis: 

Positive Kontrolle: Hcmmhof von 40 mm urn das Antibiotikum 



Beispiel 2 
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Wacfastumskontroile: Gates Wachstum von BadOus subtffis BGA 
Untenudumgsprobe: 

1 %-iges HIQ Pro Chick in Protein: Keine Hcmmhafc bei 10,50 und 100 ul Probenmenge. 

HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine Hemmhdfe bei tOt 50 und 100 ul Probenmenge and 100%-iger, 10%-iger 5 
und 1%-iger L6sung. 

Beorteilung nach Methode B IV 4.21 BGA 

Gemfifl dem hier eingesetzten Testverfahren nach BGA (BgW) 13Bt sich fOr die Probe HIQ Pro Chick in alien 10 
Versuchsanstoen selbst in 10-facher Dosierung kein bakterizider oder bakteriostatischer Effekt, d. h. auch keine 
mikrobiologisch-technologische Nachwirkung mit Hunnermuskelfleisch-Extrakt nachweisen, 

Beispiel 3 

15 

Prozefihilfsmittel zum BesprOhen von Schneidmessern als Scfaneidmitte! und zum BesprOhen von Transport- 
vorrichtungen am Beispiel von Schnittwurst unter BerCcksichtigung der Reduziening von Venterbniserregera 
(Enterobacter/Lactobacillen) auf Schneidmessern, Transportvorrichtung und Wuntschnittflachen und Verbes- 
serung/Verlangerung der Haltbarkcit 

20 

2a Standard- Verfahren 



Probennr.; Probenbeschreibunq 



gefund 
Gesamtkeimzahl/7 cm 2 



1 - 


Band 


67 


2 


Band 


+ 100 


3 


Band 


±100 


4 


Band 


51 


5 


WurstunterstOtzer 


* B 


6 


Wurstunterstutzer 


0 


7 


Messer (AuGenseite) 


39 


8 


Messer (Innenseite) 


28 


9 


Messerkasten 


massenhaft 




(Innenseite) 





Bemerkunq 



20 Schimmel 



55 



60 



u 



45 



DE 196 12 340 Al 

2b. Nach Behandlung von Schneid- undTVansportflSchen 
Probennr.: Probenbeschreibung Befund 

18 Band nach Bnreiben mit 1 

Papier 
(13:12h) 

19 Band nach Bnreiben mit 0 

Papier 
(13:12h) 

20 Band nach Bnreiben mit 0 

Papier 
(13:22h) 

21 Band nach Bnreiben mit 1 

Papier 
(1320h) 

22 Band nach Bnreiben mit 18 

Papier 
(13:30h) 

23 Band nach Bnreiben mit 4 

Papier 
(13:30h) 

24 Band wfihrend der korrtinuier- 0 

lichen BesprQhung 

25 Band wihrend der kontinuier- 0 

lichen BesprQhung 

26 GeschnitteneWurst(oben) 1 

27 Geschnittene Wurst (unten) 0 



Probenbezeicfanung: 



2c HaltbarkeitsUberpritfimg verpackter Wurst 



55 V - Probe vor der Behandlung 
M - Probe nach dem Einreiben 

R - Probe nach dem BesprQheo ausschliefitich nur des Bandes 

MB - Probe wahrend der kontinuierlichen BesprQhung des Bandes und des Messers 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchIPL 


Sp.Bild 


Woche 
1 


V 


<10» 


<10 


<10» 


<10» 


<10* 


<10« 


<10* 




M 


<1CP 


<10 


<10» 




<10» 


<10* 


<10* 




R 


<10» 


<10 


<10* 


<10» 


<10* 


<10* 


<10* 




MB 


<10* 


<10 


<10» 


<10» 


<10* 


<10* 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
2 


V 


7,2*10" 


<10 


>3*10° 


<10 


<10 


<10 


<10* 




M 


3,2*10* 


<10 


2*10* 


<10 


<10 


<10 


<10* 




R 


1,4*10* 


<10 


1,5*10* 


<10 


<10 


<10 


<10* 




MB 


1,8*10* 


<10 


1,7*10* 


<10 


<10 


<10 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchIPL 


Sp.Bild 


Woche 
3 


V 


4,2*10° 


20 


2,9*10° 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


2.4*10* 


60 


6,3*10* 


<10* 


<10» 


<10* 


<10» 




R 


6,3*10° 


1,2*10* 


3,0*10° 


<10» 


<10* 


<10» 


<10* 




MB 


4,0*10° 


90 


6,0*10° 


<10* 


<10* 


<10F 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild. 


Woche 
4 


V 


7,0*10' 


<10 


2,9*10° 


<10» 


<10* 


<10* 


<10» 




M 


8,0*10' 


<10 


6,3*10* 


<10» 


200 


<10» 


<10» 




R 


1,8*10' 


<10 


3,0*10° 


<10» 


<10» 


<10* 


<10» 




MB 


10* 


<10 


6,0*10° 


<10* 


<10» 


<10* 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 

5 ! 


V 


3.5*10° 


<10 


6,6*10° 


<10* 


<10* 


<10* 


10 




M 


5,0*10° 


<10 


7,0*10° 


<10* 


200 


<10» 


250 




R 


10* 


<10 


10° 


<10* 


<10» 


<10» 


50 




MB 


2*10* 


<10 


<10* 


<10* 


<10» 


<10« 


30 



Resultat 

Bei der Produktion von Schnittwurst verifingert sich indirekl dcrcn Haltbarkeit durch kommmcrlichc Anwen- 
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dung der Prozeflhilfsmittel auf Schneidmesser and Transportvorrichtung, da die AnzaU der auf den Vomchtun- 
gen cntstchen den Verderbniserregern erheblich reduziert wird. 

Die Haltbarkeit von Worst wird nach den besagten Versuchsergebnissen durch Einsatz des Schneidmittels, 
welches auf die ScnneMvonicbtungen aufgebracht wird, significant verbessert Zogleich kommt es zu einer 
5 Qberraschcnden guten Reinigung der Scbn&idflachen. der Schneidvorricbtungen, AuBerdem wird die Schneidfa- 
higkeit der Wurst verbessert Trotz der hohen Verdflnnung der eingesetzten Stoffe wird die Haltbarkeit 
erhebGch verbessert Mit Pflanzendlen lass en sich hervorragende Resultate in Verdunnung von 1 : 10 bis 1 : 100 
erreicaea 

to BeispieM 

Prozefihilfsmittel zum Schneiden (SchneidSl) durch BesprQhen auf Schneidmesser (Bands liccr), Kreisteller- 
schneidmaschine und Sprfihmittel zum BesprOhen der Oberflfichen des Nahrungsmittels am Betspiel von Toast- 
Brot unter BerQcksichtigung der Reduzierung von Verderbniserregern auf den Mascbinenteilen und B rot- 
is und/oder Schnittflachen (Schirnmelpilze/Aspergillus niger) zur gleichzeitigen Veitesserung/VerUngerung der 
Haltbarkeit 

3 a. Haltbarkeitsauswertung — Einsatz yon SprOhmittel und SchneidSladditiv (genannt Jet und Cut) I 



Proben- 
kodierung 


Prober) 
anzahl 


Anzahl Ausfalle In Tagen 






5 


6 


7 


8 


9 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


23 




V1-1,8g Jet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


0 


2 








































31 




GU 


va-i.ogJety 

Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


3 










































GV 


GV 


V3-0 t 6gJet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


1 










































GU 


GU 


V4-nur 
Messer mit Cut 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


4 


X 






































G 


GV 


GV 




V5- Standard 
□.Past 


70 


0 


0 


0 


0 


1 


3 


5 


10 


16 


X 


































GV 


sv 


QV 




GV 
























V6 - Standard 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


4 


3 


4 


5 


7 


X 





















































30 



45 



55 



Legends: Schimmelfarbe: G=GrQn, GE=GeIb, S=Schwarz, W=WeiB, 
K=Kreide 

Schimmeibefundsteiie OOben, U=Unten, S=Seite t M=Schnittfl3che 
V=Verschiedene Stellen 
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3b,Umfddbygiene 



Prcbennr.: 
1 

2 
3 



5 
6 



Beschreibuno 

Bngang 

Bandslicer 

Ausgang SGcer 

KQhlturm . 

Raummitte 

Verpackungs- 

maschine 

Ctf-lnjektor 

Vejpackung 



15:15h 

15:25h 
15:30h 

15:30h 

15:40h 
16:00h 



Bakt/m 3 
260 

225 
13 

400 

750 
63 



Schlmma 
50 

25 
<13 

62 

88 
25 



10 



20 



Resultat 

Bei der Production von Schni ttbrot veriangert sich indirekt dessen Haitbarkeit durch kontinuiertiche Anwen- 25 
dung der ProieBhilfsraittel zura Sprtthen auf Brotobcrflachen und Sciraeiden des Brotes mit Schneidol (Zusatz 
des ProzeBhilf smittel - schneiddlanteilig zura normalcn Schneiddl), da die Anzahl der Schimmelpuze (Verderb- 
niserreger) sich erheblich reduzieren. Eine chemische Konservterung oder Pasteurisierung 1st nicht mehr not- 
wendig. 

30 

BeispieI5 

ProzeBhil/smittel zum Vemebeln in der Luft unter Berucksichtigung der Reduzierung der Verderbniserreger 
in der Luft (Schimmelpilz/Aspeigillus niger) und Verhinderung der Resediraentierung auf Backwaren am Bei- 
spie I von Backwaren rait dem Resultat der Verbesserung/Veii&ngerung der Haitbarkeit 35 

4a. Luftkeimzahlmessungen vor der BehandJung 

Biotest-Airsarapler, jeweUs 2 Mia (80 Itr. Luft) 



Probennr,; Probenfreschreibunq Bakterien Schlmmel 

1 KQhlraum vor Ver-nebelung 38 
zwischen den KGhltQrmen 

2 Treppenbereich vor Einlauf In 1.500 
den KQhlraum 

3 Ausgang KQhlraum zur 2.500 625 
Verpackung 

4 I.KQhlturmvordemLuftstrom 75 13 
der KOhl-aniage - vor Veme- 

belung 10:00h 

5 I.KQhlturmvordemLuftstrom 80 140 
der KOhJ-anJage direkt vor 

Vemebelung 11 :30h 



53 
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4b. i JtftirpTTpTnlilm»<sq ngyn w flhr tnd/rach der Rfhflnrnnnjy 



10 



15 



20 



Probennr T ; Probenbeschrelbuna 

6 I.KQhlturm vor dem Luftstrom 
der KQhJ-anlage-wahrend der 
Vemebelung 11:45h 

7 I.KQhlturm vor dem Luftstrom 
der Kuhl-anlage-am Ende der 
Vemebelung 13:00h 

8 I.KQhlturm vor dem Luftstrom 
der KQhJ-anlage-nach der 
Ver-nebelung 14:00h 



Bakterien 
15 



Schimmel 
13 



4c Haltbarkeitsauswertung nach Einsati von Vernebelungsmittel (genannt FOG) 



43 



60 



Probenkodierung Proben- 
EUizahl 



Anzahl Ausfalle In Tagen 



532 mit Additiv 


16 


"6" 


(T 


o" 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


2 


3 


a 




0 


1 


1 


2 


3 
























GU 


GU 


GU 






GU 


GU 


GU 


GV 


505 mitAddttlv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


1 QJ 


0 


1 


1 


1 


2 




























GU 


sopu 




GU 


Gt 


GU 


GV 


505 mit Fog nach 60 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































GL 


GU 


GU 


505 mit Fog nach 120 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































GU 


GU 


505 mit Fog nach 180 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 










































GU 


505 mit Fog nach 240 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 



Legends: Schimmetfarbe: G=Gr0n. GE=Gelb, S=Schwarz, W=Weifi, 
K=Kreide 

Schlmmdbeftindsteae OOben, INUntsn, S=Seite, M=Schntttflache 

V=Verschfedene Stellen 
Aditiv=KoservieningsmitteI 
Fog»ohne Konservierungsmittel 

mit Einsatz des Vemebelungsmittels in der Luft 

Resultat 

Bei der Produktion von Backwarcn vcriangert sich indirekt desscn Haltbarlteit durch kontinuicrliche Anwcn- 
dung des Prozefihilfsmittels zum Vemebeln in der Luft (Kflhlturm, Kohl-ZTVaiisportstrecke), wobei sich die 
Anzahl der SchimmelpUze in der Luft erheblich reduziert Eine chcmische Konservierung oder Pasteurisierung 
der Baclcwaren 1st nicht mehr notwendig. 
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Bcispiele 6 bis 17 

In den n&chsten Beispielen wurden foigende Materialien und Methoden eingesetzt: 

Material and Methoden 
l.Testorganismen 

E.coG(ATCCU229) 
Stapkaureus (ATC06538) 
P&aeniginosa (ATCC1 5442) 
Calbicans(ATOCI0231) 
A.niger(ATCC16404) 
CLodosporium herbarum (Eigenisolat) 

INahrbdden 

CSA (Tryptone Soya Agar Oxoid CM 131) 
CSB (Tryptone Soya Broth Oxoid CM 129) 
YGC agar (Merck 16000) 
Tween 80 (Merck) 

3. Durchf Qhrung der Tests 
XI. In- vi vo-Test zur Bestimmung der Mindesthaltbarkeit " 

Die Pilze und Bakterien werden mit einem Swab (Wattctupfer) aufgenommen (mit drehenden Bewegungen 
flber die bewachsene Platte streichen) und gleichm&fiig z. B. fiber die Schnittflfiche einer gescfanittenen Brotp ro- 
be gestrichen, so daB cine Konzentration von 10 s — 10 4 Sporen bzw. Mikroorganismen pro 100 cm 2 erreicht wird. 

0^—03 ml des Testmhtels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm 2 Schnittbrotflfiche gesprQht Die 
Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen oder Polypropyien) verpackt, die Plastikbeutel geschlossen und 
bei Zimmertemperatur izn Licbt aufbewahrt 

Das Wachstum von Mikroorganismen auf den kontaminierten Broten wird mit dem auf Kontrollbrot verg li- 
chen. Ah Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von Tagen, nach der erstmals mit bloBem Auge ein Wachstum von 
Mikroorganismen erkannt werden kann. 

3iZ In-vitrx>Test — Quantitatives Suspensionsverfahren gem&B DGHM 1 23.1.' 

Obernachtkulturen (oder im Falle von z. B. A. niger und C albicans 3 Tage Kulturen) werden in physiologi- 
scher Salzldsung (0£%) suspendiert, bis die gewflnschte Konzentradon (106 POze/ml bzw. 108 Bakterien/ml) 
erreicht ist Danach wird 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels Qberimpft 

Fur Keime wie Staph, aureus, Pseudomonas und E coli wird eine Einwirkzeit von 5 min. bis 1 Stunde, fur A. 
niger und C albicans eine Einwirkzeit von 1,6 und 24 Stunden gewfihlt Wfihrend der Einwirkzeit wird rcgelmft- 
BtggeschQttelt 

Nach Ablauf der Einwirkzeit wird erne Verdflnnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (Oxoid), enthaltend 
den a die jeweils getesteten Aromas to ff(e) inaktivierende Substanzen, angelegt Zur Inaktivierung von Aldehy- 
den wird beispielsweise 0,1 Gew.«% Histidin zugefQgt zur Inakthderung von Phenolen 1 Gew.-% Tween 80», 
zur Inaktivierung von Alkoholen 0£Gew.-% Tween* und zur Inaktivierung von S&uren, Estern a a. 
0j03Gew.-% Ledthin. Bei Bakterien wird 1 ml von jeder VerdOnnung mit CSA (Oxoid) Qbergosseu, bei A. 
niger/C albicans mit YGC Agar (Merck). 

Nach 24—48 Stunden BebrQtung werden die Platten ausgewertet und der AbtStungsfaktor als Reduktions- 
faktor (RF) im Verbal tnis zu einer WachstumskontroUe von 1 0 5 — 1 0 7 KBE/ml bestimmt 

Deutsche GeseUschaft fur Hygiene und Mikrobiologie; Richtiinien fur die Prtifung und Bewertung chemischer 
Desinfektionsverfahren, Zentralblatt far Bakteriologie, Mikrobiologie und Hygiene Reihe B, Band 177, Heft 6 
(1981) 

33 Gasphasen-Testverf ahren 

Das Gasphasen-Testverf ahren dient der Bestimmung des Abtfitungsfaktors bei Verwendung von gasphasen- 
aktiver Prozefihilfsmitteln. 

Die Bestimmung wird in einer sogenannten zweifachen Petrischale durchgefQhrt Auf eine absorbierende 
Oberflfiche, *R Brot oder HarastofWormaUehydschaumbldckchen (05 x I x 3 cm) werden 0^ ml des 
gasphasenaktiven Mittels gegeben. Das Brot oder das Schaumbldckchen werden in ein Kompartiment einer 
unterteQten Petrischale gelegt 

In ein anderes Kompartiment der gleichen Petrischale wird eine mit ca. 10 s bis 10? Keimen beimpfte Filterpa- 
pierscheibe (Durchmessen 13 mm) gelegt Die Schale wird luftdicht verschlossen und 24 Stunden bei einer 
Temperatur von 30" C bebrOtet 

Im AnschluB an die Inkubadon wird die Filterpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und eine VerdQnnungs- 
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rethe in CSB hergestellL Die Rohrchen werden bei 30°C bebrQtet und ausgewertct Der Abtotungsfaktor wird 
imVerglckh mit einer Kontrolle bestunmt 

14 Gflsphasensuspensbnsverf ahren 

Mit dcm Gasphasensuspensionsverfahren wird cine erste Untersucnung auf bakterizide und/oder fungizide 
Bgcnschaften durofagelQnrt 

Zur DurchfQhrung des Verfahrens werden dem jeweiDgen Testmikroorganismus entspre chen de geschmolze- 
ne Nahrbdden mit 10 5 bis 10 5 Keimen pro ml beimpft Die N&hrbdden werden in Petrischalen gegossen und 
abgekuhlt 

80 ul des zu testenden Mittels (Additiv oder ProzeBhilfsmittel) werden auf eine Filterpapierscheibe (Durch- 
raesser: 13 mm; Schleicher & Schflll, Artikel 601/2) aufgetragen, und vier der so praparierten Filter gleichmaBig 
auf der Oberflache einer praparierten Petrischale verteUt AnscfalieBend werden die Platten 24 Stunden bei 37° C 
inkubtert 

Nach der Inkubation wird die GrdBe des eventueO auftretenden Hemrabereiches bestimrat 

33 Konservierungstest 

Der Konservierungstest wurde gemAB USP XX1I/NF XVII, US Pharmacopeia, United States Pharmacopeial 
Convention, Rockville, MD 20852, bestimmt 

Beispiel6 

Synergistischer Eff ekt von gut wassertfislichen Alkoholen, einem Aromaaldehyd und einem Aromaphenol 

Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden TabeUe dargestellt sind. werden die Einzelwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinationswirkung von 
0£ Gew.-% Anisaldehyd und 004 Gew.-% Oreganumol mit der synergisdschen Wirkung der Kombination von 
Anisaldehyd, Oreganumdl und je einem der erwahnten wasserloslichen Alkohole verglichen. Der Versuch wurde 
als quantitativer Suspenstonsversuch durchgeftihrt 





Reduktionsfaktoren 


Einwirkzeit 1 Std. 


A.niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Gew.-% 


0 


3.3 


Oreganumdl 0,04 Gew.-% 






(Wirkstoffkombinab'on 5E) 






20 Gew.-% Ethanol 


0 


3.4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0.5 


0.3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


5,4 


7,7 


20 Gew.-% Isopropanol + 5E 


5,4 


7,7 


1 Gew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1Gew.-% Ethanol + 5E 


0,9 


7.7 


1 Gew.-% Isopropanol 4- 5E 


0,1 


5,5 


WachstumskontroDe 


log KBE: 5,4 


log KBE 7,7 



Aus den Werten ergibt sich, dafl eine 1%-ige LSsung der hierin verwendeten Alkohole sowie die Wirkstoff- 
kombination 5E alleine fur AspergUlus niger vSUig unwirksam sind; fttr Staphylokokkus aureus ist die Wirkstoff- 
kombination 5E raaflig wirksam. Auch eine 20%-ige Alkohoaosung fur sich hat auf Aspergillus niger so gut wie 
keinen mikrobiziden Effekt, wahrend auf Staphylokokkus aureus nur die EthanoUOsung maBig niflrobrnd wkt 
Eine Kombination von Ethanol oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5B fOhrt jedoch bet Vorhegen 
einer 20%-igen AlkohoUdsung zu fast ausnahmslos 100%-igem mikrobiziden Effekt, wahrend eine Kombination 
1%-iger AlkohoUosungen mit der Wirkstoffkombination 5B bei Staphylokokkus aureus immerhin noch 70 bis 
100% Mikrobizidic aufweist 

Bdsplel7 

Dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von einzelnen Aromas toff en 
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Die dekontammierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von Aromas toff en aus den Gruppen der ABcohole, 
Aldehyde and Phenole sowie unterschledHche Kombinarionen aus diesen Gruppen wurde wiedenim mit dem 
quantitanven Suspenaonsvcrfahrcn bestimmt 

Die Ergebnisse and in der folgenden Tabefle dargestellt 

Tabefle 







Asp. niger 


Staph. 






EInwirkzeft 


aureus 






1h:6h 


Einwirkzeitl 
h 


Bnzeisubstanzen 


Gew.-% 


Reduktionsfaktor' 


Reduktionsf 


Aromastoffe 


Aromastoff 


(AusgangskeimzaW In 


aktor 


(einzeln) 


In 1-bO 


log KBEVml: 5,5) 


(Ausgangs- 








kelmzah) in 










(on KBE/mt 










7.9) 


Gruppa 1: Alkohol 










Anisalkohol 


1 % 


0,3 


1.0 ; 


2.1 


Hvffrroimtalknhnl 


1 % 


0,3 


3,2 


7.9 


Icnnmnanrtl 

lauprupaiiui 


7*5 % 


5.5 


5.5 


7 9 


Isonrorjanol 


20% 


0,5 


1.5 


0,3 


Isopropano) 


1% 


0 


0 


0 


Ethanol 


75% 


5.5 


5,5 


7,9 


Ethanol 


20% 


0.5 




0,3 


Ethanol 


1% 


0 




0 


Gruppa II: Aldehyde 










AnisaJdehyd 


0,2% 


0 


4,2 




Citronellal 


0,2% 


0 


2,1 




Perillaldehyd 


0,2% 


0 


2,6 




Gruppe III: Phenole 










Oreganumfil 


0,04% 


0 


3.1 


1.4 


Rosmarinaxtrakt 


0,04 


0.2 


0.2 


1.8 



10 



15 



35 



Beispiel8. 

50 

EinfluB des erfindungsgemaBen Schneid- und Trcnnmittels auf die Haltbarkeit von Brot 

Die Haltbarkeit von Schnittbrot wurde untersucht a) bei rah herkSmmlichen Schneidmitteln geschnittenem 
Brot, das nicht mit Mikroorganismen beiimpft wurde, und bei nut dem erfmdungsgemfifien Schneidmittcl 
geschnittenem Brot, das nach dem Scfaneiden artifiziell koataminiert wurde. 55 
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Haltbarkeit des Schnitibrotes In Tag en 


Schneid-/ 


Gew.-% 


KontrcO- 


Clado- 


A. niger 


Staph. 


Treroimtttel 


bezogen 


brot, 


sporium 


2x10* 


aureus 




auf das ! 


Ge- 


herbarum 


KBE/100 


4X10 4 




gebrauchs- 


schnit- 


5x10 s 


cm 2 


KBE/ 




fertige 


tene 


KBE/100 


Brot 20°C 


100 cm 2 




Mittd 


Brot- 


cm 2 Brot 




Brot 






scheib8, 


20°C 




20°C 






unbe- 












handelt 












20°C 








a) Sojaol 


99% 


3 


9 


8 


12 


Anisaldenyd 


1% 










b) SojaSl 


97,4 % 


3 


7 


6 


10 


Caprylcaprinsdure- 












triglycerid 


1% 










Lecithin 


1% 










Anlsaldehyd 


0,15% 










Hydrozimtalkohol 


0,45% 











Beispiel9 

Vergteich des Einflusses von herkOmmlichem Schneidmittel mil erfindungsgem&Sem Schneidmittel auf die 

Haltbarkeit von Schnittbrot 

Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versuches sind in der folgenden Tabelle wiedergegeben. 



40 




Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 




Schneid-ZTrennmitte! 


Kbntrollbrot mit 


Kontrollbrot mit Schneid-/ 


49 


gemafc Tabelle 6 


Schneiddl ohne 
erfindungsgemS&es 
ProzeOhilfsmittei 
geschnHten 


Trennmittel gem. Tabelle 6 
geschnitten 


50 


a 


3 


11 I 




b 


3 


8 



BeispiellO 

Verlfingerung der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache thermische Nachbehandlung des mit 
Schneid-Trennraittel geschnittenen Nahrungsmittels 

Die folgende Tabelle gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das einmal mit herkammlichem Schneiddl 
geschnitten worden ist, zum anderen mit Schneid-/ Trennmitteln gem&B Tabelle 6 geschnitten worden ist and 
keiner thermischen Nachbehandlung unterworfen wurde tmd anschlieflend solchem Brot, das mit erfindungsge- 
m&Ben Schneid-ZTrennmitteln geschnitten worden ist und anschBeBend einer schwachen thermischen Nachbe- 
handlung unterworfen wurde. 
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Haltbarkeft von Schruttbrot in Tagen 


Tabefle8 


KontroIIbrot mit 


KontroIIbrot mit 


Brat mit Schneid-ZTrenrv 




Schneldtil ohne 


Schneid- 


mitteJ gem. TabeOe 6 geschnitten 


ocnneiov 


erfindungs- 


/Trennmittei gem. 


und thennisch nachbehandeit 


i rennfiutuBi 


gemSEes 


TabeUe6 










ProzeGhflfs- 


geschnitten 










mittel 












geschnitten 
















Bnwirk- 


Kem- 


Halbar- 








zeit 


temp. 


keitin 








ins/min 


in°C 


Tagen 


a 


3 


11 


10s 


30°C 


12 








30s 


36°C 


13 








1 mia 


41°C 


15 








2min. 


45'C 


17 








Smin. 


- 50°C 


20 


b 


3 


12 


10s 


30°C 


13 








30s 


36°C 


14 








1 mia 


41°C 


16 








2 min. 


45°C 


17 








5min. 


50°C 
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Beispiel 11-17 

Im folgenden werdcn beispielhafte ProzcBhilfsmittel vorgestellt: 



Beispiel: 


11 Schneidmitte! 




12 Wa/me-Kfilte-Obertragungsmitte! 




13 Emulgier-, Trenn-, Reinigungsmittel 




14 Schmiermittel 




15 Gasphasenaktives Mtttel 




16 Vemebeiungsmittel 




17 Sprtihmittel 



Die Rezepturbeispiele bestehen beispielhaft aus einzelnen und/oder mehreren Aromafunktionsgruppen un- 
tereinander und/oder sind synergistisch kombiniert 

Die ProzeBhilfsmittel werdea entweder unverdflnnt angewendet oder nach einer VerdOnnung mit Wasser 
und/oder lebensmittelzulBssigen Losemitteln und/oder Pflanzen-(Fett)Olen und/oder Eawlgatoren von 
OfiX Gew.-% bis 99,99 Gew.-% angewendet, bevorzugt in einem Mischungsrverhahnis von 1 : 1 bis 1 : 100, 

Einige Anwendungs beispi ele fur den Einsatz eines oder mehrerer ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsstabilisie- 
rung und/oder Verbesserung und/oder Umf ekibeaufschlagung bei z. B.: 
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AwpnHimn Prny<*fthflfsm fttpl 


BelsDiel Ntj 


1 UabUJI Ul 


X/emebefunasnitttfil 

veil icwwtyi luwiuuwi 


16 




SrhnpJdmrtteJ 

WM II lOiUI 1 UUCI 


11 




opruiuTuaei 


i7 


reingeDaCK. 


\/flmphAhinn*;mitt&l 


16 


ocnniuwurst 


ou ininui i uusj 


11 




Pmulnipr- Trenrv 


13 




Reinigungsmittel 






J^nrQhmittpJ 

, vpi ui u i Hun 


17 


Heizkesselwasser 


Warme-, Kdlte-, 


12 


zur 


Obertragungsmittel 




Schokoladenmasserv 






erw§rmung 






F6rderband 


Schmiermittel 


14 


AbfailbehSlter 


Gasphasenaktives 


15 




- MitteJ 





Folgende Rezepturbeispiele 1—62 sind reprflsentative Beispiele dcr Aroma-Funktionsgruppen einzeln oder 
raehrerc untereinander und/oder synergistisch kombiniert 



Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beispie! Gew.-% 


1 Alkohol 


Glycerin 


100 


2Alkohol- 


Gfycerirv 


92 


Aldehyd 


Hexytaldehyd 


8 


3AIkohoK 


Acetoin- 


71 


Aldehyd- 


Anisaldehyd- 


20 


Phenol 


Anisol 


9 


4Alkohol- 


Propylalkohoh 


95 


Pheno! 


Thymol 


5 


SAldehyd- 


Acetaldehyd- 


84 


Phenol 


Eugenol 


18 


6Alkohol- 


Citroneliol- 


76 


SfiUTB 


Welnsfiure 


24 


7 Alkohol- 


Anlsalkohol- 


62 


Aldehyd- 


Hydrazfmtaldehyd- 


28 


SSure 


CitronensSure 


10 


8 Alkohol- 


Glycerirv 


40 


Aldehyd- 


Citral- 


14 


Phenol- 


Estragol- 


18 


Saure 


TanninsSure 


28 


9AIdehyd 


Perillaldehyd | 


100 


10Aldehyd- 


Perillaldehyd- 


85 


§dure 


AmeisensSure 
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11 AlKOnOJ- 


BenzylalKonoJ- 


77 




PhonnL 




lw 




SaUTB 


rurnarsours 


c 
9 


5 


12 Arafat 




100 




13 Alaenyd- 


Pnopionaldehyd- 


35 




Phenol- 


uarvacroi- 






SSure 


rnenyiessigsaurB 




10 


14 Acetal 


Acetal 


100 




15 Alkonol- 


TT-I_I_IjlI1_J-1»-II_I 

Zimtalkonoi- 


51 




Acetat 


Hydrodnnamytacetat 


49 


15 


16 Alkonoi- 


Acetoin- 


55 




Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


35 




Acetat 


Eugenolacetat 


10 


20 


17AIkohol- 


Isopropanol- 


45 




Alkohol 


Cilronellol 


55 




18Aidehyd- 


Anisaldehyd- 


- 64 


25 


Aldehyd 


Benzaldehyd 


36 




19Acetat- 


Natriumacetat- 


50 




Acetat 


Ethytacetat 


50 


50 


20 AcetaL 


Zimtaldehydethylen- 


63 




Acetal 

• 


glykolacetal- 
Acetaldehydphenethyk 
propylacetal 


37 


35 


21 Phenol- 


Thymol- 


25 




Phenol 


Anisol 


75 




22Saure- 


Valeriansiure- 


30 


40 


Saure 


Mandeteaure 


70 




23 Ester- 


Alfirin- 


80 




Ester 


Zwiebel 


20 


45 


24 Terpen- 


DM- 


24 




Terpen 


Umonen 


to 




25 Phenol- 


Thymol- 


35 




Polyphenol 


Gailotanntn 


65 


50 


26 Phenol 


Carvacrol 


100 




27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 




28Saure 


ApfaJsaure 


100 


55 


29 Ester 


Alfidn 


100 





60 
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ou terpen 


Camp her 


100 




Q4 A II/mUrI 

oi AiKonoi- 


Unalool- 


30 


5 


Aiaenyo- 


Heptanal- 


21 




■ 1 ICI IWr 


Dninonulni isathnL 
r^lupenyigUacuiOr* 


10 




A#*otat 

xceiai 


Tnacetin 


31 


10 


32 AlkohnU 


VJiyCoiUi 


^n 1 




nyarozuntaJuenya 


4 0 
18 




Phenol- 


I VI 1 kwtfWI 


13 

lw 




nWJUU 


ivaijurnaceiai 




15 


SSure 


Phenvtesslasaure 


10 






Klafrii imrfior»Atat 
fMaUiUITIUla^olal 


AA 
*r*t 




Alrfphvd 


A #f oHt#r4 

Mceiaiuenyu 




20 


34 Acetat- 


Benzvtaceiat 


65 




Phenol 


a-disaDOioi 


WW 




oo Acetat- 


Lavende! 


70 


25 


oaure 


weinsaure 


on 

3Q 




00 Acetat- 


Ethylacetat 


8 j 




Alkohol- 


Borneo! 


42 j 


30 


Sdure 


PelagonsSure 


50 




37Acetat- 


Iso-Amylacetat 


30 




Aldehyd- 


Dodecanal 


40 




Saure 


3-Methylbutansaure 


30 




38 Ace tat- 


Cinnamylaoetat 


35 




Phenol 


Anethol 


41 




Saure 


Capronsaune 


24 j 


40 


39 Acetat- 


Calciumacetat 


50 




AJKOrlOI- 


nepianoi 


18 




Aiaenyo- 


Denzajaenya 


10 


45 


Sdure 


EssigsSure 


21 




40 Acetat- 


Geranviacetat 


16 




AlkohoL 


Cineol 


35 




Phenol- 


Thymol 


20 


50 


Saure 


Phenylesslgsaure 


29 




41 AcetaK 


Heptanalglycerylacetal 


10 




Alkohol- 


NeroGdoi 


40 


55 


Aldehyd 


Propanal 


50 



60 
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AcetaJ 


57 


Alkohol 


i-r^noiryteuianui 


A1 

43 


**o Acetai- 


Acetaldehydphenethylprop 


70 


SSUfB 


yiaCcial 


on 
30 




NonansduiB 




AA ArftfaL 
nWJLol" 


AcetaJ 


32 




Isopropanol 


48 


SSure 


F<«;inc3i ira 


4U 


40 AC6I&J* 


AcetaJ 


88 


rnonOI 


Carvacrol 


12 




Auicin 


40 


AlKOnOh 


Glycerin 


40 




Campher 


10 


SSure 


Esslgsaure 


10 


A7 Ccfar 


Allicin 


20 


Alkohoi- 


Acetoin 


• 60 


Aiaenya 


n-OctanaJ 


20 


48Ester- 


Aincin 


80 


Saure 


Aconitsaure 


20 


49 Ester- 


Allicin 


88 


Phenol 


Acetyleugenol 


12 


50 Ester- 


AUIcin 


37 


Acetat 


Natriumacetat 


83 


51 Ester- 


Allicin 


78 


Aldehyd 


Acetaldehyd 


22 


52Ester- 


Allicin 


8 


AlkohoJ- 


Rhodinol 


62 


SSure 


TannlnsSure 


30 


53 Terpen- 


Umonen 


18 


Alkohol- 


Unalool 


62 


SSure 






54Terpen- 


p-Caiyophytlen 


30 


Alkohol- 


Koriander 


35 


Aldehyd 


Lemongras 


35 
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55Terpen- 


Campher 


15 


Ester- 


Alficin 




Alkohol- 


Meflsse 


/ 


Saure 


CitronensSure 


DO 


56 Terpen- 


Umonen 


AO 


Ester- 


AJhan 


4C 


Alkohol- 


BenzytalKonoi 


49 


Aldehyd 


Vanillin 


IO 


57 PoIipnenoK 


iW| ■ ft 1 1 11 ^ Ml ? Ml 

Gauotannln 


r 47 
1 / 


Aikohol- 


2-Phenylethanoi 


65 


SauTB 


Pentansaure 


4Q 

TO 


58 Terpen- 


Umonen 


70 


Saure 


Fumarsaure 




59 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60 Terpen- 


Umonen 


DO 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terperv 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Citral 


52 


62 Polipheno!- 


Gallotannln 


29 


Alkohol- 


Cuminol 


42 


Aldehyd 


Cuminaldehyd 


29 



PatentansprQche 

1. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder StabUisierung von mikrobiell verderblichen Produk- 
ten, bei dem vor, nach oder wfihrend des Processes zur Hentellung, Verarbcitung oder Verpackung der 
Produkte deren Oberfl&chen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerfite oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren Prozefihiifsmitteln beaufschlagt werden, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise 
wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthfilt 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet daB das ProzeBhilfsmittel eine mikrobizide Wir- 
kungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet. daB die mikrobizide Wirkungszeit der ProzeBhilfs- 
mittel unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten Degt 

4. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Beaufschlagung mit dem 
ProzeBhilfsmitteln zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, SprQ- 
hens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens erf olgt 

5. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 4 f dadurch gekennzeichnet, daB die in dem ProzeBhilfsmittel 
enthaltenen Aromastoffe aus der Gruppe der Alkoholc, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Aceta- 
te, Polyphenols Sauren und deren physiologisch vertrfiglichen Salzen, etherischen Oien und POanzenex- 
trakten ausgewahlt sind. 

6. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB ein ProzeBhilfsmittel einge- 
setzt wird, das mehr als 50 Gew.-<H> Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthfilt 

7. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet daB der Anteil der Aromastoffe im 
ProzeBhilfsmittel 100 Gew.-% betrfigt . 

g. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel weniger 
als 50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gew^%, besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-9o Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthfilt 

9. ProzeBhilfsmittel, dadurch gekennzeichnet daB es wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, 
vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthfilt 

10. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet daB es erne mikrobizide Wirkungszeit von 
wenteerals 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist ■ 
llTprozeBhUfsmittel nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet daB die mikrobmde Wirkungszeit unter 
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1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten liegt 

12 Prozefihilfsmittel nacfa cinem der Anspruche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB es wcnigstens einen 
Aromastoff ausgewflhlt aus der Gruppe dcr Aikohole, Aldehyde, Phende, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, 
Polyphenol^ Sauren und derea physiologisch vertraglichen Saken, etherischen Olen und Pflanzenextrakten 
enthllt 

13. Prozefihitfsmittel nacfa einem der AnsprQcbe 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dafi es mehr als 
50 Gew.-% Benzylalkohol and wcnigstens einen weiteren Aromas toff enthalt. 

14. Prozefihilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB der AnteD der 
Aromastoff e 0£5 bis 100 Gew.-% betrfgt 

15. Prozefihilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dafi es weniger als 
50 Gew.-%, vorzugsweise weniger ah 30G*w.«%, besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-% Ethanol, 
Isopropano! odcr Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthalt 

16. Verwendung des Prozefihilfsmittels nach einem der Anspruche 9 bis 15 zum Beaufschlagen von Oberfla- 
chen raikrobieU verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstretchens, 
Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reiiugens, SprGhens, Vemebelns, Vergaseus und Schneidens, 



